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El consumo de flores, también llamado florifagia y parte de la etnobotánica culinaria, ha sido cultura de los 
indígenas de América y alrededor del mundo que las admiraban y consumían desde la antigüedad, siendo 
ejemplo de ello la flor de Cucurbita máxima en México, Calendula officinalis L. en Europa y Jasminum 
officinale en Asia. Las flores comestibles son numerosas, además de contribuir con sus diversos colores y 
olores, aportan vitaminas A, C, riboflavina, niacina y minerales como calcio, fósforo, hierro y potasio. 
Presentan propiedades antioxidantes y podrían incluirse dentro del grupo de alimentos funcionales o 
nutracéuticos. Se ha determinado que no todas las variedades de flores pueden ser utilizadas para la 
alimentación, además, deben de cumplir la normas de alimento orgánico, que estén libres de pesticidas, 
herbicidas, fungicidas y fertilizantes tóxicos. Aunque el consumo de flores como alimento es una práctica 
antigua, hay poca reglamentación, lo que hace necesario realizar investigaciones para promover su inclusión en 
la dieta, ya que por su valor nutricional pueden ser una fuente alimenticia con un alto valor funcional. 
 




The consumption of flowers and part of the culinary ethnobotany, has been the culture of the natives of America 
and around the world who admired and consumed them since antiquity, being an example of this the flower of 
Cucurbita maximum in Mexico, Calendula officinalis L. in Europe and Jasminum officinale in Asia. Edible 
flowers are numerous, in addition to contributing with their different colors and smells, they provide vitamins 
A, C, riboflavin, niacin and minerals such as calcium, phosphorus, iron and potassium. They have antioxidant 
properties and could be included within the group of functional or nutraceutical foods. It has been determined 
that not all varieties of flowers can be used for food, in addition, they must comply with organic food standards, 
which are free of pesticides, herbicides, fungicides and toxic fertilizers. Although consumption of flowers as 
food is an old practice, there are few regulations, which makes it necessary to carry out research to promote its 
inclusion in the diet since, due to its nutritional value, it can be a food source with a high functional value. 
 




La florifagia, es una práctica que se ha venido 
realizando con la alimentación ancestral, las 
diversas variedades de flores han sido utilizadas 
para la medicina natural y la alimentación. Las 
flores han estado relacionadas estrechamente con 
el surgimiento y desarrollo de la civilización 
humana en diferentes zonas geográficas y han 
sido reconocidas por la Organización Mundial 
para la Salud (OMS 2002) para el tratamiento de 
diversas enfermedades. En este aspecto, Ecuador, 
se caracteriza por ser uno de los países, a nivel 
mundial, con mayor biodiversidad y riqueza en 
conocimientos ancestrales relacionados con el 
uso de las plantas medicinales (Bailon et al. 
2015). Siendo uno de los principales  
consumidores de flores comestibles, adoptando 
las nuevas tendencias de países como España, 
Francia, Perú y México (Chavarría 2015).  
 
Entre las flores seleccionadas para esta 
revisión están las de uso frecuente en Ecuador, 
debido a sus compuestos bioactivos, 
nutricionales y sus características organolépticas 
como: albahaca (Ocimun basilicum), amapola 
silvestre (Papaver rhoeas), boca de dragón 
(Antirrhinum majus), borraja (Borago 
officinalis), caléndula (Calendula officinalis), 
campanilla (Platycodon grandiflours), capuchina 
(Tropaeolum majus), Dahlia (Dahlia australis), 
diente de león (Taraxacum officinale), girasol 
(Helianthus annuus), hibiscus (Hibiscus rosa 
sinensis), jazmín (Jasminum officinale), 
margarita (Bellis perennis), malva real (Alcea 
rosea L.), rosa de Jamaica (Hibiscus sabdariffa 
Linn) y zapallo (Cucurbita máxima). 
 
Anatomía de la flor  
 
La flor es el órgano de reproducción de las 
plantas fanerógamas (se reproducen a partir de la 
semilla), las cuales se dividen en dos grupos: 
plantas gimnospermas ejemplo el pino y otras 
coníferas y las plantas angiospermas que poseen 
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flores grandes y vistosas (Ramírez y Goyes 
2005). 
 
Las estructuras que forman una flor varían 
dependiendo de la especie o de la flor misma. En 
una flor típica se distinguen las siguientes partes 
(Fig. 1): el pedúnculo, el tálamo, el cáliz, la 
corola, el androceo y el gineceo (aparato 
femenino de la flor) que consta del estigma 
(orificio pegajoso por donde entra el polen), 
estilo (conducto por el que desciende el polen) y 
ovario con uno o varios óvulos. Los estambres o 
androceo son el aparato masculino de la flor. 
Cada estambre consta de un filamento y una 





Figura 1 Estructuras reproductoras masculinas y femeninas de la flor (Pamplona 2008). 
  
Las flores como alimentos funcionales 
 
Las flores comestibles a través de sus 
propiedades organolépticas, aportan matices de 
frescura en los alimentos mejorando el sabor, 
olor, textura y sus diferentes colores estimulan en 
gran medida los sentidos (Lara-Cortés et al. 
2013). Además, de propiedades nutrimentales, 
vitaminas, minerales, poseen agua como 
componente principal. Las flores contienen 
sustancias biológicamente activas como los 
compuestos fenólicos y carotenoides que 
contribuyen a su capacidad antioxidante, 
actuando como protectores del organismo de la 
acción de los radicales libres, causantes de los 
procesos de envejecimiento (Gutiérrez et al. 
2007) y enfermedades relacionadas con el estrés 
oxidativo, tales como: arterioesclerosis, artritis, 
demencia, cáncer, entre otras (Castañeda et al. 
2008, Coronado 2015), aportando beneficios para 
la salud, a través de la dieta. Asimismo, poseen 
pigmentos antociánicos hidrosolubles del grupo 
de los flavonoides que se encuentran en las 
vacuolas de las células vegetales y otorgan el 
color rojo, púrpura o azul a las hojas, flores y 
frutos, los cuales presentan propiedades 
farmacológicas y terapéuticas (Garzón 2008).  
 
Algunas flores contienen compuestos con 
acción terapéutica, como la borraja (Borago 
officinalis) que se le atribuyen propiedades 
calmantes, ayuda al sistema nervioso, anti estrés 
y tensión arterial (Mendiola 2009).  
Las flores son fuente de minerales, 
especialmente de fosforo, calcio, hierro y 
potasio, por ejemplo: el diente de león  
(Taraxacum officinale) contiene estos minerales, 
además de magnesio, azufre y zinc. Los pétalos 
de las flores son generalmente una rica fuente de 
vitamina A, C, riboflavina y niacina, entre las 
cuales está; la flor de zapallo (Cucurbita 
máxima) que aporta proteínas, ácido fólico, 
grasas, inositiol, vitaminas (A, B, C, D y E) 
(Sotelo et al. 2007). Debido a estas propiedades 
medicinales y nutricionales, las flores 
comestibles podrían incluirse dentro del grupo de 
alimentos funcionales o nutracéuticos. 
 
Clasificación de los antioxidantes de las flores 
comestibles 
 
Entre los compuestos biológicamente activos 
están los compuestos fenólicos, que constituyen 
uno de los grupos de metabolitos en el reino 
vegetal ampliamente distribuido. Estos 
compuestos son producto del metabolismo 
secundario vegetal, asociados con el color, 
características sensoriales (sabor y astringencia), 
nutrimentales y propiedades antioxidantes 
(Arellano et al. 2015) 
 
Estudios realizados por Lara-Cortés et al. 
(2014), demostraron que las flores del género 
Dahlia (Asteraceae) de color púrpura, contienen 
compuestos fenólicos, antocianinas totales, 
carotenoides y actividad antioxidante, la 
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variación de la concentración de cada compuesto 
fenólico se presentó de acuerdo al color de la 
flor. Los compuestos fenólicos detectados con 
mayor frecuencia en las flores fueron los ácidos 
gálico y cafeico. 
 
Otros estudios realizados por Kaisoon et al. 
(2012) donde analizaron flores de buganvilia 
(Bougainvillea glabra) encontraron que los 
extractos hidrofilicos de las flores contenían un 
alto nivel de compuestos fenólicos y flavonoides, 
demostrando una elevada capacidad antioxidante 
en pruebas in vitro y en células.  
 
De acuerdo a las revisiones realizadas, se ha 
encontrado que el diente de león (Taraxacum 
officinale) posee flavonoides, los cuales aportan 
propiedades antioxidantes que contribuyen a 
reducir los efectos de los radicales libres en el 
cuerpo humano, y ayudan a prevenir el cáncer, 
así como enfermedades cardiovasculares, 
mejoran la circulación y aportan un efecto tónico 
sobre el corazón, reduciendo el colesterol (Castro  
et al. 2013). Otro importante grupo de 
compuestos que actúan a manera antioxidantes 
son los carotenoides, los cuales además son 
precursores de la vitamina A, aportan beneficios 
para la piel y ojos (Carranco et al. 2011). 
 
Clasificación de algunas flores comestibles y 
sus compuestos bioactivos 
 
En la Tabla 1 se clasifican algunas flores que 
se consumen de manera natural y/o en forma de 
infusiones, teniendo en cuenta sus compuestos 
bioactivos y sus beneficios para la salud. Las 
flores de albahaca (Ocimun basilicum) y los 
pétalos de amapola (Papaver rhoeas) contienen 
diversos alcaloides que ayudan al sistema 
nervioso, pueden ser usadas como analgésico, 
estimulante, anestesia y antibiótico (Vanaclocha 
y Cañigueral 2006, Ubillos y Montalván 2009). 
 
Los esteroles y el beta-sitosterol presentes en 
los pétalos de Hibiscus rosa sinensis, poseen 
propiedades antihipertensivas, ayudan a los 
problemas digestivos, irritaciones o 
inflamaciones de las mucosas, gastritis, mala 
digestión o acidez estomacal y mejora la tos. 
También se han encontrado estudios donde estos 
compuestos ayudan a prevenir el paludismo y 
problemas de próstata (Trujillo y Madrigal 
2005). En las flores de girasol (Helianthus 
annus) benefician al organismo en el momento 
de inhibir la absorción del colesterol 
parcialmente, interviniendo en el metabolismo de 
las grasas y previene enfermedades de próstata 
(Bover 2009).  
 
El Jasminum officinale se consume en forma 
de té, sus componentes nutricionales como el 
bencil acetato, alcohol de bencilo, metil 
antranilato contienen propiedades calmantes que 
mejoran los dolores musculares, estomacales, 
cólicos, estimula la circulación sanguínea, 
también es recomendado para limpiar la piel y 
desinfectar todo tipo de heridas superficiales 
(González et al. 2007) 
 
Los pétalos utilizados para infusión de la 
Calendula officinalis L, tiene propiedades 
antiinflamatorias, antisépticas y astringente, 
repara los vasos sanguíneos, mejora la 
circulación y regularizar los ciclos menstruales. 
Por otra parte, se ha utilizado para el tratamiento 
de la amenorrea, como sudorífico en momentos 
de fiebre y para tratar la ictericia (Fonnegra y 
Jiménez  2007). 
 
La capuchina (Tropaeolum majus), dentro de 
sus propiedades nutricionales contiene vitamina 
C, tiamina, riboflavina, niacina, acido oxálico 
presente especialmente en flores y brotes tiernos. 
Su flor posee un pigmento llamado sorbusina y 
carotenoides (Ramos 2011). Estos compuestos 
aportan propiedades aperitivas, antibióticas, 
antiescorbúticas, diuréticos y expectorantes. 
Debido a que los  componentes de esta planta se 
eliminan en gran escala mediante la orina y en 
menor proporción por los pulmones, se usa para 
combatir infecciones agudas de los bronquios y 
de las vías urinarias (Qher 2012). 
 
 
Relación nutricional del  color de las flores 
comestibles 
 
Las características organolépticas de los 
colores están asociadas a diferentes sabores; el 
color rojo sugiere un sabor dulce a cereza o fresa 
(Ohmiya 2013). El color amarillo a cítrico o 
agrio y  l azul, se relaciona con alimentos que 
tienden a ser azucarados. 
 
Los efectos en la coloración de las flores 
comestibles se producen debido a la combinación 
de un pequeño número de pigmentos que 
contienen efectos organolépticos relacionados 
con el sabor. En la clasificación de diversas 
flores rojas, anaranjadas o amarillas, deben su 
color a la presencia de pigmentos carotenoides 
similares a aquellos que se encuentran en las 
hojas (Eichhorn 2007). 
 
La Tabla 2 muestra la relación del color y los 
compuestos bioactivos que poseen algunas flores 
comestibles, según reportes en la literatura. 
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Tabla 1 Clasificación de algunas flores comestibles y sus funciones para la salud (adaptado por los autores). 
 
Taxonomía de las flores Compuesto 
fitoquímicos 






Vitaminas A, K, C, 
minerales: calcio magnesio, 
betacarotenos,  flavonoides y 
taninos 
Se consume fresca o seca en la preparación de ensaladas, 
pasta, carnes y en infusiones. Es digestiva, previene falta 
de apetito, parásitos intestinales, antiespasmódica y 
dispepsias nerviosas. Aumenta la secreción de leche en 





Alcaloides (isoquinoleicos,  
readina, papaverina) 
mucílagos, antocianos 
Ensaladas e infusiones. Combate: la ansiedad, dolor de 
cabeza, bronquitis, tos seca e incluso el resfriado y el 
insomnio. Contiene un mucílago con efecto antitóxico, o 
supresor de la tos que protege las mucosas respiratorias. 













Ensaladas e infusiones. Mejora la garganta, cuerdas 
vocales, mandíbula, músculos faciales, así como los 






minerales: potasio, calcio, 
hierro y magnesio-Vitamina 
D y antiocianinas 
Infusiones.  Es diurética, laxante, antipirético, se utiliza 
como calmante del sistema nervioso, anti estrés, tensión 
arterial alta, inflamación de próstata, vías urinarias, 





L) Familia: Asteráceas 







umbeliferona, esculetina y 
escopoletina 
Infusiones. Antiinflamatorio, antiséptico, astringente, 
infecciones cutáneas y reduce callos y verrugas. 
Tratamiento de gastritis de las ulceras, hepatitis, 
hipertensión, taquicardia y arritmia, afecciones del 
sistema urinario, entre otros. 
Deuschle et al. 
2015, 
Del Valle Pérez 







manganeso, cobre, cinc, 
boro, antioxianinas 
Ensaladas e infusiones. Alivia los síntomas del resfriado y 
es anti-inflamatoria. 







Vitamina C, tiamina, 
riboflavina, niacina, ácido 
oxálico, sorbusina y 
carotenoides 
Ensaladas e infusiones. Aperitivas, antibióticas, 







carotenoides, vitamina C, 
vitamina A, minerales: 
potasio calcio, cinc y 
magnesio, inulina, fibra 
dietética, ácidos gálico y 
cafeíco 
Ensaladas, tortillas e infusiones. Previene el aumento de 
los niveles de glucosa en personas diabéticas. Ayuda al 
hígado y los riñones y tiene propiedades antioxidantes. 
Lara-Cortés et 
al. 2014 







aceites esenciales, sales 
minerales, potasio, Inulina, 
clorofila  Pro vitamina A, 
vitamina B y C, aminoácido: 
colina, proteínas, azúcar 
reducido 
Se usa en jugos, ensaladas e infusiones. Se utiliza en 
casos de insuficiencia y congestión hepatobiliar, previene 
las litiasis biliares, digestiones lentas, estreñimiento, 
oliguria, reumatismos, contra enfermedades del hígado y 
de la piel, disminuye los niveles de ácido úrico en la 
sangre en pacientes con gota, afecciones gástricas y el 
paludismo. 





Pétalos: fitosterina, betaína, 
quercetina, colina, 
pigmentos antociánicos, 
faradiol, arnidiol, Minerales: 
fósforo, calcio 
Sus pétalos se preparan en ensaladas e infusiones. Posee 
propiedades diuréticas, función renal, lo que genera un 
aumento en la eliminación de líquidos del organismo. Las 
flores secas se usan para  tratamiento de malaria, 
estreñimiento, urticaria, malestares de garganta. 
Bye et al. 2009 






caroteno), minerales; calcio, 
hierro, fosforo, vitamina C 
riboflavina (B12), tiamina 
(B1), aminoácidos 
Ensaladas, dulces, mermeladas e infusiones. 
Antihipertensivo, elimina la tos, problemas digestivos que 
hacen referencia a irritaciones o inflamaciones de las 
mucosas, como gastritis, malas digestiones o la acidez 







Flavonoides, bencil acetato, 
alcohol de bencilo, metil 
antranilato 
Se usa en infusiones. Previene los dolores de cabeza, tos, 
antidepresivo, calmante, enfermedades crónicas como el 
reumatismo. Emoliente, lactógeno, auxiliar en el parto, 
afrodisiaco y tónico uterino. 
González et al. 
2007 
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Cont. Tabla 1. 
 
Taxonomía de las flores Compuesto 
fitoquímicos 






Taninos, ácidos orgánicos 
(málico, oxálico 
acético, tartárico), minerales 
y carotenoides 
Ensaladas e infusiones. Se utiliza para tratamientos 
de contusiones internas repetidas, influenza, 








Infusiones. Calma: gastritis, ulceras, cistitis y 
dolores dentales también se usa como pectoral. Útil 
para la salud del corazón, la presencia de 
fitosterina reduce las tasas de colesterol en la 
sangre y la previene la inflamación e hiperplasia 
benigna de próstata 
Hoffman 2005, 
Duke et al. 2008 




Antocianinas,  polifenoles, 
quercetina, ácido L-
ascórbico 
Infusiones. Previene: alteraciones metabólicas 
como hipertensión, dislipidemia e hiperuricemia. 
Sus  extractos tienen efectos anticancerígenos 








caroteno, vitaminas A, C, y 
del grupo B (B1, B2, B3, 
B9), minerales: hierro, 
calcio, magnesio, fósforo y 
potasio bajo en grasas 
saturadas y sodio, 90% de su 
contenido es agua 
Ensaladas, tortillas,sopas entre otros usos. 
Disminuye el riesgo de cáncer de próstata y 
enfermedades cardiacas, evita la oxidación del 
LDL, de osteoporosis. Protege contra las cataratas, 
la degeneración macular y contra la retinopatía 
diabética y colesterol. Ayuda a la nutrición en las 
etapas de crecimiento 
García 2012, 
González et al. 
2010 
 
Las xantofilas imparten colores que van de 
amarillo claro y oscuro a colores naranja en las 
flores, dependiendo del contenido de 
carotenoides en los pétalos; algunas flores 
contienen los carotenoides como licopeno y beta-
caroteno y tienen un color amarillo oscuro a 
naranja (Lara-Cortés et al. 2013). 
 
Las antocianinas y el licopeno ampliamente 
distribuidos en el reino vegetal, le brindan 
colores rojo-naranja a azul-violeta a muchas 
flores y frutas, que han demostrado en estudios 
epidemiológicos reducir el riesgo de 
enfermedades cardíacas coronarias y 
enfermedades crónicas (Arroyo et al. 2008). Los 
efectos fisiológicos positivos de estos pigmentos 
vegetales están relacionados con su actividad 
antioxidante, demostrado en varios estudios in 
vitro, sin embargo, se ha demostrado en estudios 
farmacocinéticos en humanos y en animales 
experimentales in vivo, que la baja absorción 
sistémica de estos compuestos limita su potencial 
farmacológico (Martínez et al. 2000). Las flores 
de color rojo que contienen antiocianinas como 
la amapola (Papaver rhoeas) ayudan en 
trastornos como la ansiedad o el nerviosismo y 
como calmante para el dolor. El hibiscus 
(Hibiscus rosa sinensisi) es anticancerígena, 
reduce diabetes mellitus e hipertensión. Los 
pigmentos antociánicos son de gran importancia 
entre los componentes nutricionales de las flores, 
no solo por el color que las contienen sino en la 
reducción de las enfermedades coronarias, 
diabetes, cáncer, mejoramiento de la agudeza 
visual, efectos antiinflamatorios y 
comportamiento cognitivo; estos efectos 
terapéuticos positivos, están asociados 
principalmente con sus propiedades antioxidantes 
(Echavarría et al. 2016). 
 
Un grupo de pigmentos llamados 
antoxantinas que pertenecen a la familia de los 
flavonoides intervienen en la coloración de las 
flores y son responsables de los tonos entre 
blanco a amarillo. (Garzón 2008). 
 
Algunos alimentos que contienen antoxantin, 
tienen otros compuestos fitoquímicos potentes 
que no son pigmentos pero aportan beneficios, 
como la alicina que ayuda a reducir el colesterol 
y se encuentra en las flores de boca del dragón 
(Antirrhinum majus L.) (Chasquibol et al. 2003). 
 
Toxicidad de las flores comestibles 
  
Es importante reconocer las flores tóxicas, a 
fin de evitar posibles complicaciones en la salud 
provocando un simple dolor de estómago o hasta 
complicaciones renales y cardiacas. La toxicidad 
depende del tipo de la sustancia bioactiva y de su 
concentración; por lo cual esta, a su vez, depende 
del lugar donde crece la planta, del estado de su 
desarrollo, de la época del año, y de factores 
climáticos. 
 
Algunas flores son venenosas cuando se 
mastican y degluten, otras causan alergias 
cutáneas y dermatitis (Dewick 2001). Además la 
contaminación por metales pesados y metaloides 
en recursos hídricos, suelos y aire plantea severas 
problemáticas que comprometen la seguridad 
alimentaria y salud pública (Reyes et al. 2016).  
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Tabla 2. Relación del color y los compuestos bioactivos que poseen algunas flores (adaptado por los autores). 
 
















Contiene estragol que es anti-
carcinógeno y genotóxico 
Bareño 2006 
 






Estimulante del apetito, 
drenaje hepato-renal, 
diurético, laxante y 
antihemorroidal 








Diurético y depurativo 








Diurético, previene: edemas, 
enfermedades 
cardiovasculares y  colesterol 
Cuartas y Castaño 2008 
 







inflamaciones y es 
antibiótico 


















antioxidante, ayuda al tracto 









Combate el estreñimiento, 
colesterol, antiasmático 
Wang et al .2006, 





















Martínez et al. 2014, 























calmante para el dolor 
 









diabetes mellitus, y la 
hipertensión 






Antihemorroidal, mejora la 
circulación de la sangre 















Anticancerígena, reduce la 
diabetes mellitus, las 







Previene  dolores de cabeza, 
































(Cynara scolymus L) 
Familia: Compuestas 
Luteína, clorofila, 
potasio, vitaminas C y 
K y ácido fólico. 
Prevención de la 
degeneración macular 
causada por la edad (MDA), 
adelgazante y antioxidante 
Calvo 2005 
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Entre las flores potencialmente dañinas se 
pueden mencionar las siguientes: 1) azafrán de 
otoño (Colchicum autumnale) tiene un 
componente que la hace toxica como la crocina, 
picrocrocina que presentan un efecto de sangrado 
uterino, 2) la flor de tabaco (Nicotiana tabacum) 
contiene nicotina que aumenta la presión arterial 
e induce cáncer, 3) arveja dulce (Pisum satiyum) 
y geranio (Liliaceas) poseen alcaloides que 
producen insuficiencia cardiaca (Flesch 2006). 
 
La ingesta de taninos en la dieta no solo tiene 
un impacto benéfico sobre la salud, los autores 
de revisiones científicas también han encontrado 
efectos adversos y en muchos casos anti 
nutritivos. Estos efectos incluyen la formación de 
complejos con proteínas, carbohidratos y 
minerales, así como su efecto pro-oxidante a 
altas concentraciones. Es bien conocida la 
capacidad que tienen los taninos de precipitar 
proteínas presentes en la saliva (Soares et al. 
2011), conduciendo a la sensación de 
astringencia de ciertos alimentos y bebidas de 
origen vegetal (Cala et al. 2011). Otra desventaja 
que presentan los taninos, es su capacidad de 
inhibir enzimas digestivas, lo cual compromete 
seriamente no solo la digestión de proteínas, sino 
también de otros macronutrientes (Vázquez-
Flores et al. 2012). 
 
Normas sobre las flores comestibles 
 
No existen listas oficiales de flores 
comestibles y no comestibles de ningún 
organismo internacional. Sin embargo, tal y 
como explica la Agencia Española de Consumo, 
Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN), de 
acuerdo al catálogo restringido de nuevos 
alimentos elaborado por el grupo de expertos de 
la Comisión Europea, únicamente las flores de 
las especies vegetales Lavandula officinalis y 
urtica, disponen de historial de consumo 
significativo en la Unión Europea. Cualquier otra 
flor cuyo uso sea alimento y/o ingrediente 
alimentario, está bajo el Reglamentos de la 
Comunidad Europea (RCE) Nº 258/97, de 
nuevos alimentos y nuevos ingredientes 
alimentarios. Sin embargo hasta que no se 
disponga de informes científicos que demuestren 
que las flores se han utilizado de manera 
generalizada en la Unión Europea como alimento 
o ingrediente sin ningún riesgo para la salud 
humana, la legislación comunitaria no las 
cataloga como nuevos alimentos. Debido a la 
ausencia de normativa sobre flores comestibles, 
se regula de acuerdo a la horticultura comestible 
general y la producción ecológica.  
 
Tres de los indicadores de la calidad de las 
flores son su turgencia, su aroma y su color, 
determinados por la técnica de cultivo, el 
momento de recolección y la manipulación tras 
la cosecha. El productor debe de seguir las 
normas de calidad del producto y tener la 
etiqueta del producto orgánico de la Asociación 
de Agricultura Orgánica (AOO).  
 
Con relación a su cultivo y uso de pesticidas, 
la normativa europea establece unos límites 
máximos de residuos de pesticidas para flores 
comestibles tanto de forma concreta para algunas 
especies como flores de camomila, flores de 
hibisco, pétalos de rosa, flores de jazmín y tila; 
como de carácter general en los  Reglamentos de 
la Comunidad Europea 396/2005 y 600/2010 del 




Las flores comestibles son una fuente natural 
de antioxidantes, propiedades nutricionales para 
el uso medicinal y gastronómico. Se relacionan 
con la alta gastronomía en los últimos tiempos 
por su variedad de color, sabor, aroma y sus 
componentes nutricionales que aportan múltiples 
beneficios al organismo. 
 
Las flores contienen características 
nutrimentales, proteínas, grasas, sacáridos, 
vitaminas y minerales, igual que otros órganos de 
la planta, contienen otras sustancias como los 
compuestos fenólicos, flavonoides y 
carotenoides, que aportan propiedades 
antioxidantes con beneficio en la salud (efecto 
curativo o preventivo sobre la aparición de varias 
enfermedades) y por lo tanto las convierte en 
alimentos funcionales; entre las cuales se 
encuentran diente de león (Taraxacum 
officinale), Alcea rosea y Borago officinalis, 
entre otras. 
 
Las antocianinas son de gran importancia 
entre los componentes nutricionales de las flores, 
no sólo por el color que las contienen sino en la 
reducción de las enfermedades coronarias, 
diabetes, cáncer, mejoramiento de la agudeza 
visual, efectos antiinflamatorios y 
comportamiento cognitivo; estos efectos 
terapéuticos positivos, están asociados 
principalmente con sus propiedades 
antioxidantes, disminuyendo el daño oxidativo 
causado por radicales libres y se relacionan con 
la actividad anticancerígena, antiinflamatoria y 
antitumoral. 
 
No todas las flores son comestibles, existen 
unas especies que son tóxicas y pueden originar 
reacciones alérgicas o complicaciones en la 
salud. Así mismo, se debe conocer la parte de la 
flor que se debe usar y la manera de extraer sus 
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nutrientes, debido a su gran diversidad de formas 
recibe diferentes tratamientos. 
 
Debido a que hay pocos estudios relacionados 
con los compuestos bioactivos de la gran 
variedad de flores que pueden ser comestibles, se 
recomienda analizar las diferentes especies y con 
ello promover su aprovechamiento, ya que 
pueden ser una alternativa como un alimento 
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